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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik tepung telur ayam ras yang difermentasi dengan 
ragi tape secara aerob.  Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Kimia 
Makanan Ternak Fakultas Peternakan UNHAS. Materi penelitian menggunakan telur ayam ras. 
Penelitian dilaksanakan secara eksperimental berdasarkan RAL Pola Faktorial.  Faktor I level ragi 
tape (0,20%; 0,40% dan 0,60%) dan faktor II lama fermentasi (0 jam ; 2 jam ; 4 jam dan 6 jam) 
dengan 3 kali ulangan.  Paramater pengamatan meliputi : rendemen, kelarutan, daya busa, waktu 
koagulasi, pH, warna dan kandungan gula reduksi. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa 
peningkatan level ragi tape yang diberikan akan menurunkan nilai rendemen, waktu koagulasi, 
daya busa, pH, warna dan gula reduksi, sedangkan kelarutannya mempunyai nilai yang cukup 
bervariasi.  Proses fermentasi yang semakin lama akan menurunkan nilai rendemen dan kandungan 
gula reduksi, sedangkan nilai kelarutan, waktu koagulasi, daya busa, pH dan warna cukup 
bervariasi . Tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara level pemberian ragi tape dan lama fermentasi 
terhadap rendemen, kelarutan, daya busa, waktu koagulasi, pH, warna dan gula reduksi tepung telur 
yang dihasilkan. Penggunaan ragi tape 0,20% lama fermentasi 0 jam (langsung diproses) 
menghasilkan rendemen yang lebih maksimal dengan sifat fungsional yang lebih baik, sedangkan 
penggunaan ragi tape 0,60% lama fermentasi 6 jam menghasilkan produk tepung telur dengan 
warna yang lebih putih (terang).   
 
Kata Kunci :  tepung telur, ragi tape, fermentasi, sifat fungsional, reaksi Browning 
ABSTRAK 
This research aim to know chicken's egg powder characteristic which fermented by yeast in aerob. 
Research is executed in Laboratorium Teknologi Hasil Ternak and Kimia Makanan Ternak Faculty 
of Animal Husbandry Hasanuddin University. Research matter uses chicken's egg. Research is 
executed in experimental based on RCD Factorial pattern . Factor I level yeast ( 0,20%; 0,40% and 
0,60%) and factor II fermentation time (0 hour ; 2 hour ; 4 hour and 6 hour with 3 times restatings. 
The paramater observation covers : quantity, solubilisation, foam power, coagulation time, pH, 
colour and reduction sugar. The result of observation indicates that improvement of level yeast 
given will reduce quantity value, coagulation time, foam power, pH, colour and reduction sugar, 
while its the solubilisation having value that is enough varies. Fermentation process which longer 
will reduce quantity value and reduction sugar content, while solubilisation value, coagulation 
time, foam power, while its pH and colour is enough varies. No interaction (P>0,05) between level 
giving of yeast and fermentation time to quantity, solubilisation, foam power, coagulation time, pH, 
colour and reduction sugar of egg powder yielded.  The usage of yeast 0,20% fermentation time 0 
hour (direct is processed) yields quantity which more maximum with functional property better, 
while the usage of yeast 0,60% fermentation time 6 hour  yields egg powder product with whiter 
colour (light). 
 
 Key Words : egg powder, yeast, fermentation, functional property, Browning reaction  
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PENDAHULUAN 
Permasalahan utama yang dihadapi oleh masyarakat peternak maupun distributor saat ini 
adalah menyangkut daya simpan telur. Saat terjadi kelebihan stok, maka telur tersebut dengan 
sangat terpaksa harus disimpan untuk waktu yang tidak tentu sebagai upaya mengantisipasi 
kerugian akibat kerusakan yang terjadi.  Permasalahan lain yang dihadapi adalah besarnya volume 
ruang yang harus ditempati pada saat penyimpanan dan tingginya kerusakan telur (pecah) selama 
proses trasportasi menjadi suatu hal yang sangat mendesak untuk dicari solusinya.  
Mengingat sifat telur yang mudah rusak, maka tentunya dibutuhkan suatu teknologi tertentu 
untuk mengolah dan mengawetkan telur sehingga daya simpannya (self life) dapat diperpanjang, 
mudah dalam hal penanganan, hemat ruang  penyimpanan tanpa mengurangi nilai gizi serta sifat-
sifat fungsionalnya.   
Salah satu terobosan baru dalam teknologi pengolahan telur adalah dengan memproses telur 
mentah menjadi produk tepung telur (egg powder) yang siap konsumsi (ready to eat).  Pengolahan 
menjadi tepung telur  mampu memperpajang umur simpan (sampai dengan 1 tahun), mudah dalam 
transportasi, hemat dalam penggunaan ruang serta kandungan gizi dan sifat fungsionalnya yang 
tetap terjamin (Anonim, 2003).   
Permasalahan utama yang timbul dalam proses pembuatan tepung telur terutama untuk 
metode pengeringan oven (pan drying) adalah terjadinya perubahan warna produk menjadi 
kecoklatan yang lazim disebut reaksi Maillard (maillard reaction).  Fenomena ini berdampak pada 
menurunnya sifat fungsional dan penampilan warna serta bau dari produk tepung telur.  Timbulnya 
warna coklat disebabkan oleh  terjadinya reaksi antara gugus aldehide dari karbohidrat dengan 
gugus amino dari protein penyusun telur (Baynes et al., 2007). 
Reaksi Maillard dalam pembuatan tepung telur dapat dicegah dengan terlebih dahulu 
menghilangkan gugus aldehid dari karbohidrat dalam komponen telur  melalui teknik fermentasi. 
Proses fermentasi akan memecah komponen gula dalam telur menjadi senyawa yang lebih 
sederhana (Chotimah, 1999).   
Salah satu bahan yang lazim digunakan untuk memfermentasi adalah ragi tape (yeast).  Ragi 
tape dalam kehidupan sehari-hari oleh masyarakat telah banyak digunakan untuk memfermentasi 
beras ketan maupun ubi kayu, sedangkan  penggunaanya dalam proses produksi tepung telur masih 
sangat jarang dilakukan.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik telur ayam ras yang dihasilkan 
melalui perbedaan level bahan dan lama fermentasi (ragi tape) yang dilakukan secara aerob. 
Karakteristik yang dimaksud adalah rendemen, sifat fungsional dan sifat organoleptik.  
MATERI DAN METODE 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai April 2008, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Kimia Makanan Ternak, Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.  
 
Materi Penelitian 
Alat-alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini antara lain oven elektrik sebagai alat 
pengering, loyang, sendok, mangkuk, timbangan analitik, termometer, plastik klip, pH meter, 
stopwatch, panci, kompor, penangas air, labu ukur, gelas kimia, tabung reaksi, erlenmeyer, pipet 
tetes, sentrifugator, blender dan mixer. 
Bahan utama yang diperlukan adalah telur ayam ras dalam kondisi segar dengan umur 1 
hari, ragi tape, kertas label, aluminium foil, larutan Pb asetat, larutan Luff Schoorl, Na2CO3 anhidrat 
8%, KI 20%, 26,5% H2SO4, larutan Na-thiosulfat 0,1 N serta aquades. 
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Gambar 1. Diagram Alir Tahap Pelaksanaan Penelitian 
 
 
Prosedur  Penelitian 
 
Penelitian ini menggunakan dasar Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial  3 x 4 dengan 3 
kali ulangan. Faktor I adalah  3 level bahan fermentasi (0,20% ; 0,40%; 0,60%) (w/w).  Faktor II 
terdiri atas 4 lama waktu fermentasi (0, 2, 4 dan 6 jam).   
Telur yang digunakan adalah telur yang diambil dari peternakan ayam petelur di 
Laboratorium Produksi Unggas, Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. Telur 
yang digunakan adalah telur ayam ras segar dengan umur 1 hari, untuk selanjutnya diolah menjadi 
tepung telur. 
Telur segar 
Pencucian (washing) 
Fermentasi (fermentation) 
Faktor I  :  Level ragi : 0,20% ; 0,40% dan 0,60% (w/w) 
Faktor II :  Lama fermentasi : 0, 2, 4 dan 6 jam 
Pengeringan (drying) 
Penggilingan (grinding) 
Pengemasan  Produk (packaging) 
Pemecahan kulit  
Pencampuran (mixing) 
Pengukuran pH 
Pasteurisasi (Pasteurization) 
Uji Kualitas Produk 
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Tahapan pelaksanaan penelitian dan perlakuan secara garis besar disajikan pada Gambar 1.  
Data yang diperoleh diolah secara Sidik Ragam berdasarkan RAL Pola Faktorial  3x4 dengan 3 
ulangan.  Bila terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, selanjutnya dilakukan uji lanjut 
dengan uji BNT (Steel dan Torrie, 1981). Diagram alir proses kegiatan penelitian disajikan 
selengkapnya pada Gambar 1.   
Paramater yang akan diamati meliputi kuantitas (rendemen), sifat fungsional (kelarutan, daya 
busa, waktu koagulasi), pH, warna dan kandungan gula reduksi yang dianalisa menurut AOAC 
(1984). Penilaian warna produk menggunakan panelis sebanyak 10 orang dengan metode skala. 
Skala penilaian menggunakan nilai 1sampai 10 dengan kategori nilai 1 (putih) dan 10 (coklat).  
Standar batasan penilaian adalah 1-5 untuk warna yang diinginkan dan 6-10 untuk warna yang 
tidak diinginkan.    
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen  
Nilai rendemen merupakan salah satu peubah yang dapat digunakan sebagai acuan untuk 
menentukan efektifitas dan efesiensi suatu proses pengeringan. Semakin tinggi nilai rendemen dari 
suatu perlakuan menunjukkan bahwa, proses yang dilakukan akan semakin efektif dan efisien. 
Rendemen tepung telur dihitung berdasarkan perbandingan bobot tepung telur dengan bobot telur 
segar dan dinyatakan dalam persen. Nilai rata-rata rendemen tepung telur disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Nilai Rata-Rata Rendemen (%) Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
0               2               4                 6 
0,20 25,56        24,91        24,78         24,27 24,88
a 
0,40 24,74        24,36        24,05         23,95 24,28
a 
0,60 23,19        22,69        21,89         20,96 22,18
b 
Rata-rata 24,49
a
        23,99
b
      23,57
b
        23,06
b 
23,78 
Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape berpengaruh  
nyata  (P<0,05) sedangkan lama fermentasi berpengaruh sangat nyata  (P<0,01) terhadap rendemen 
tepung telur. Berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh, menunjukkan bahwa semakin tinggi level 
ragi tape yang diberikan, maka nilai rendemen yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini 
disebabkan karena  adanya proses fermentasi oleh ragi yang menghilangkan  glukosa, sehingga 
akan mengurangi berat dari tepung telur yang dihasilkan, oleh karena itu semakin tinggi level ragi 
tape yang digunakan maka semakin banyak glukosa yang hilang. Selain itu proses pengeringan 
yang dilakukan dapat menyebabkan terjadinya penguapan karbondioksida (CO2) sehingga 
persentase rendemen akan berkurang.   
Terjadinya penurunan rendemen dengan meningkatnya lama fermentasi dapat disebabkan 
oleh karena pada perlakuan ini proses perombakan glukosa menjadi karbondioksida (CO2) dan air 
(H2O) yang terjadi akan semakin banyak sehingga pada proses pengeringan, terjadi penguapan 
pada komponen tersebut yang akan mengurangi kandungan air dalam telur. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Puspitasari (2006), bahwa nilai rendemen terendah disebabkan  karena adanya 
perombakan glukosa sehingga pada saat pengeringan, kandungan air dalam telur akan berkurang. 
Hasil analisis ragam  menunjukkan pula bahwa tidak ada interaksi yang nyata  (P>0,05) antara 
level pemberian ragi tape dan lama fermentasi terhadap nilai rendemen tepung telur.  
Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa level ragi 0,20% Vs 0,60% serta 
0,40% Vs 0,60% berbeda sangat nyata (P<0,01), sedangkan 0,20% Vs 0,40% berbeda nyata 
(P<0,05) terhadap nilai rendemen tepung telur. Lama fermentasi 0 Vs 4 jam, 0 Vs 6 jam serta 2 Vs 
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6 jam berbeda sangat nyata (P<0,01), sedangkan 0 Vs 2 jam, 2 Vs 4 jam serta 4 Vs 6 jam hanya 
berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai rendemen tepung telur. Perbedaan ini kemungkinan 
disebabkan karena penambahan ragi tape bekerja secara efektif dalam merombak glukosa yang 
terdapat dalam telur utuh sehingga semakin tinggi level ragi yang diberikan dan semakin lama 
waktu fermentasi yang dilakukan, maka glukosa yang terombak akan semakin banyak.   
 
Kelarutan  
Kelarutan adalah kemampuan tepung telur untuk larut apabila direkonstitusi kembali dan 
menentukan daya terima tepung telur yang dihasilkan. Kelarutan dihitung berdasarkan tepung telur 
yang larut setelah larutan tersebut diinkubasi selama 24 jam. Nilai rata-rata kelarutan tepung telur 
disajikan pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Nilai Rata-Rata Kelarutan (%) Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
0               2               4                 6 
0,20 58,67       62,50          51,67        49,00 55,46 
0,40 65,83       57,50          63,50        62,67 62,38 
0,60 61,00       53,33          41,33        69,50 56,29 
Rata-rata 61,83       57,78          52,17        60,39 58,04 
 
Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam  menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape maupun 
lama fermentasi serta interaksinya tidak memiliki pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap kelarutan 
tepung telur. Hasil perhitungan rata-rata menunjukkan nilai kelarutan yang cukup bervariasi dan 
hasil rataannya lebih rendah dibandingkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Nahariah 
(2005) yaitu sebesar 77,78% terhadap tepung putih telur. Hal ini disebabkan karena tepung telur 
terdiri dari kuning telur dan putih telur, di mana jumlah kandungan lemak yang terdapat dalam 
kuning telur lebih tinggi dibandingkan jumlah kandungan protein yang terdapat dalam putih telur 
sehingga kelarutannya menjadi lebih rendah. Tingkat kelarutan yang rendah dipengaruhi langsung 
oleh sifat lemak yang sukar larut dalam air.    
Nilai kelarutan yang bervariasi dapat disebabkan oleh metode pengeringan. Metode yang 
digunakan saat penelitian adalah metode pan drying.  Metode ini cenderung menghasilkan partikel 
yang menggumpal saat bercampur dengan air dan kemungkinan terjadinya denaturasi lebih besar 
karena pemanasan yang lama. Hal ini berkaitan dengan pendapat Stadelman dan Cotterill (1994), 
bahwa pan dried menghasilkan partikel yang cenderung menggumpal dan akan membentuk bulatan 
kecil ketika bercampur dengan air sehingga tepung putih telur sulit untuk larut. Hal ini juga 
didukung oleh Indratiningsih (1998), bahwa bubuk telur pan drying yang mengalami proses 
pemanasan yang lebih lama, kemungkinkan denaturasi dan agregasi dari ovomucin lebih tinggi 
sehingga sifat kelarutan menjadi lebih rendah.  
 
Daya Busa 
Daya busa merupakan peubah yang menunjukkan pertambahan busa atau buih yang 
terbentuk setelah dilakukan pengocokan dan merupakan dispersi koloid dari fase gas dalam fase 
cair. Nilai rata-rata daya busa tepung telur disajikan pada Tabel 3.  
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Tabel 3. Nilai Rata-Rata Daya Busa (%) Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
0               2               4                 6 
0,20 30,26          27,13          32,56           30,22 30,04 
0,40 29,45          26,74          31,78           27,13 28,78 
0,60 22,48          27,13          37,21           16,28 25,78 
Rata-rata 27,40          27,00          33,85           24,54 28,20 
 
Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape dan lama 
fermentasi serta interaksinya tidak menunjukkan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap daya busa 
tepung telur. Terdapat kecenderungan bahwa semakin tinggi level ragi tape yang diberikan, maka 
persentase daya busa yang dihasilkan semakin menurun. Hasil penelitian menunjukkan nilai yang 
lebih rendah dibandingkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Chotimah (1999) yaitu 
sebesar 360,00% terhadap tepung putih telur dengan metode spray dried serta lebih rendah dari 
daya busa telur segar senilai 526,67%. Hal ini disebabkan karena  adanya proses fermentasi oleh 
aktivitas ragi yang menguraikan glukosa menjadi karbondioksida (CO2) dan air (H2O), sedangkan 
kandungan glukosa yang terdapat dalam tepung telur dapat memperbaiki daya busa yang 
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Nahariah (2005), bahwa dengan penambahan sukrosa 
pada tepung telur dapat meningkatkan daya busa. Pendapat ini didukung oleh Bell dan Weaver 
(2002), bahwa penambahan gula dimaksudkan untuk mempercepat waktu pengocokan dan 
memperbaiki kestabilan busa. 
  Hasil daya busa tepung telur yang terendah  pada perlakuan fermentasi 6 jam 
disebabkan karena kandungan airnya lebih tinggi. Proses fermentasi yang dilakukan oleh 
ragi  dapat menguraikan glukosa menjadi karbondioksida dan air, sehingga semakin lama 
proses fermentasi maka kandungan airnya semakin banyak dan kandungan air yang tinggi 
menyebabkan sulitnya pembentukan busa. Hal ini sesuai dengan pendapat Puspitasari 
(2006), bahwa daya busa yang tinggi terjadi pada lama fermentasi 1 jam yang disebabkan 
karena kandungan airnya yang lebih rendah. 
 
Waktu Koagulasi 
Koagulasi merupakan proses perubahan struktur molekul protein telur yang mengakibatkan 
terjadinya pengentalan dan hilangnya kelarutan atau berubah bentuk dari fase cair (sol) menjadi 
bentuk padat atau semi padat (gel). Nilai rata-rata waktu koagulasi tepung telur hasil penelitian 
disajikan pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Nilai Rata-Rata Waktu Koagulasi (Menit) Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
0               2               4                 6 
0,20 9,36            8,06        13,34         16,74 11,87 
0,40 8,26          13,47        14,26         10,26 11,56 
0,60 7,07          11,51        13,64         13,30 11,38 
Rata-rata 8,23          11,01        13,75         13,43 11,60 
 
Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape dan lama 
fermentasi serta interaksinya tidak menunjukkan pengaruh yang nyata  (P>0,05) terhadap waktu 
koagulasi tepung telur. Waktu koagulasi mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya level 
pemberian ragi tape. Hal ini kemungkinan disebabkan karena terjadinya proses pengurangan 
glukosa dalam proses fermentasi produk tepung telur yang dapat menyebabkan suspensi mudah 
larut sehingga penyebaran panas lebih cepat dan homogen  hingga akhirnya berdampak pada waktu 
koagulasi yang lebih cepat. Menurut Nahariah (2005), bahwa lama pemanasan dapat diperpendek 
dengan menaikkan level konsentrasi ragi, sedangkan Kartiningsih (2007), menyatakan bahwa 
semakin tinggi level sukrosa maka waktu koagulasinya akan semakin lama. Menurut pendapat Bell 
dan Weaver (2002) bahwa proses koagulasi dapat dipengaruhi oleh pH, garam, bahan lain serta 
lama pemanasan.   
 
pH  
Nilai pH merupakan sifat fisik yang menentukan kadar keasaman dari suatu produk. 
Semakin rendah pH menunjukkan tingginya keasaman dari suatu produk. Nilai rata-rata pH tepung 
telur disajikan pada Tabel 5.  
 
Tabel 5. Nilai Rata-Rata pH Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
0               2               4                 6 
0,20 5,75          6,31       5,65           5,86 5,89 
0,40 5,79          5,86       5,90           5,71 5,81 
0,60          5,80          5,67        5,77           5,85 5,77 
Rata-rata          5,78          5,95         5,77          5,80 5,83 
 
Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape dan lama 
fermentasi serta interaksinya tidak menunjukkan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap nilai pH 
tepung telur.  Nilai pH produk tepung telur menurun dengan meningkatnya level pemberian ragi 
tape. Ragi tape dapat memfermentasi karbohidrat atau gula dalam tepung telur menjadi 
karbondioksida (CO2)  dan air (H2O). Menurut Kusnadhi (2003), bahwa molekul karbondioksida 
(CO2) dan air (H2O) bila terdapat dalam suatu larutan secara bersama-sama, maka akan segera larut 
membentuk senyawa asam karbonat (H2CO3) yang akan  menguraikan ion H
+
 dalam larutan yang 
membawa pengaruh sifat keasaman. Menurut Buckle dkk (1987), bahwa kehilangan 
karbondioksida (CO2) dalam telur akan menyebabkan meningkatnya nilai  pH telur. 
 
Warna  
Warna tepung telur ditentukan dengan metode uji organoleptik dengan sistem skala. Nilai 
rata-rata warna tepung telur disajikan pada Tabel 6.  
 
Tabel 6. Nilai Rata-Rata Penilaian Warna Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
       0                   2                     4                   6 
0,20 4,67           6,40            5,38          5,03 5,37 
0,40 5,03           5,03            5,67          4,78 5,13 
0,60 5,27           5,32            4,68          5,00 5,07 
Rata-rata 4,99            5,58            5,24          4,94 5,19 
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Keterangan :  Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom dan  baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
- Skala 1 (putih) dan skala 10 (coklat) 
- Skala 1-5   = Warna yang diinginkan  dan 6-10 = Warna yang tidak diinginkan   
 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape dan lama 
fermentasi serta interaksinya tidak menunjukkan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap penilaian 
warna tepung telur.  
Penilaian skala warna oleh panelis mengalami penurunan dengan kenaikan level pemberian 
ragi tape.  Hasil ini menggambarkan bahwa panelis menyatakan bahwa dengan meningkatnya level 
pemberian ragi tape, maka penampilan warna tepung telur yang diamati mengarah kepada warna 
keputih-putihan. Secara rata-rata warna yang diinginkan panelis adalah warna antara putih dan 
coklat yakni kekuningan (skala 5). Pemilihan warna ini menunjukkan bahwa panelis lebih 
menginginkan warna yang sama dengan warna isi telur sebenarnya. Warna pada kuning telur 
terbentuk karena adanya pigmen xanthofil, lutein dan zeaxantin dalam jumlah besar serta beta 
karoten dalam telur. Menurut Zakaria (2004) bahwa kuning telur mengandung zat warna (pigmen) 
yang umumnya termasuk dalam golongan karotenoid yang sangat dipengaruhi oleh ransum yang 
dikonsumsi. 
 
Gula Reduksi 
Gula reduksi merupakan salah satu indikator penting untuk mengetahui seberapa besar 
glukosa yang tereduksi pada saat proses fermentasi berlangsung melalui penambahan ragi tape.  
Kandungan gula reduksi pada produk tepung telur berdasarkan standar mutu tepung telur menurut 
Food and Drug Adminstration (FDA) Amerika Serikat yaitu maksimum 0,1% Winarno dan 
Koswara (2002). Nilai rata-rata gula reduksi tepung telur selengkapnya disajikan pada Tabel 7.  
 
 
Tabel 7. Nilai Rata-Rata Gula Reduksi (%) Tepung Telur dengan Level Pemberian  
Ragi Tape dan Lama Fermentasi yang Berbeda. 
 
Level Ragi (%) 
Lama Fermentasi (Jam) 
Rata-Rata 
       0                   2                4                  6 
0,20     0,10           0,11           0,10          0,10 0,10
a 
0,40     0,09           0,10           0,10          0,08 0,09
b 
0,60     0,07           0,07           0,05          0,05 0,06
c 
Rata-rata     0,09
a
         0,09
a
          0,09
a
         0,08
b 
0,09 
Keterangan :     Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01). Angka dan tanda huruf yang berbeda pada baris yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan level pemberian ragi tape 
pengaruhnya sangat sangat nyata (P<0,01) sedangkan perbedaan lama fermentasi pengaruhnya 
nyata (<0,05) terhadap kandungan gula reduksi yang terdapat dalam tepung telur. Tidak ada 
interaksi antara kedua faktor tersebut.  
Berdasarkan nilai rata-rata menunjukkan bahwa terjadinya penurunan kandungan gula 
reduksi dengan meningkatnya level pemberian ragi tape ragi tape. Hal ini memberikan indikasi 
bahwa proses fermentasi yang dilakukan oleh ragi tape berjalan dengan baik dan normal.  
Peningkatan level bahan fermentasi menyebabkan semakin banyak gugus gula yang tereduksi 
sehingga kandungan gula yang terdapat dalam produk tepung telur semakin menurun.       
Hasil penelitian ini juga tidak jauh berbeda dengan standar gula reduksi yang telah 
ditetapkan FDA yaitu maksimal 0,1%. Menurut Winarno dan Koswara (2002), bahwa kadar gula 
yang dikehendaki maksimal 0,1%, ini disebabkan karena gula dapat menyebabkan terjadinya  
reaksi pencoklatan selama penyimpanan. Kadar glukosa dapat dikurangi dengan cara difermentasi 
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menggunakan bakteri asam laktat (Streptococcus lactis), fermentasi khamir atau ragi 
(Saccharomyces cerevisiae) menggunakan ragi roti atau dengan penambahan enzim glukosa 
oksidase. 
Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa level ragi  0,20% Vs 0,40% 
berbeda nyata (P<0,05), sedangkan level ragi 0,20% Vs 0,60% serta 0,40% Vs 0,60% berbeda 
sangat nyata (P<0,01)  terhadap nilai gula reduksi tepung telur. Lama fermentasi 0 Vs 2 jam, 2 Vs 4 
jam serta 2 Vs 4 jam  berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai rendemen tepung telur. 
KESIMPULAN 
1. Peningkatan level ragi tape yang diberikan, akan menurunkan nilai rendemen, waktu koagulasi, 
daya busa, pH, warna dan gula reduksi, sedangkan kelarutannya mempunyai nilai yang cukup 
bervariasi. 
2. Proses fermentasi yang semakin lama akan menurunkan nilai rendemen dan kandungan gula 
reduksi, sedangkan nilai kelarutan, waktu koagulasi, daya busa, pH dan warna nilainya cukup 
bervariasi 
3. Tidak terdapat interaksi antara level pemberian ragi tape dan lama fermentasi terhadap 
rendemen, kelarutan, daya busa, waktu koagulasi, pH, warna dan gula reduksi tepung telur yang 
dihasilkan.  
SARAN 
Penggunaan ragi tape 0,20% dengan lama fermentasi 0 jam (langsung diproses) perlu 
dipertimbangkan untuk menghasilkan rendemen yang lebih maksimal dengan sifat fungsional yang 
lebih baik, sedangkan penggunaan ragi tape 0,60% dengan lama fermentasi 6 jam dapat 
dipertimbangkan untuk mendapatkan produk tepung telur dengan warna yang lebih putih (terang).   
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